Desenvolvimento de bebida probiótica a partir de farinha de casca de banana verde e Lactobacillus plantarum 299v by Serpa, Tainara P. et al.
QUÍMICA EM TRANSFORMAÇÃO:  
SOCIEDADE, SAÚDE E SUSTENTABILIDADE  
____________________________________________________________________________________________________ 
   
XXVII Encontro de Química da Região Sul | 17 a 19 de novembro de 2021 
Universidade do Vale do Itajaí - UNIVALI | Itajaí | Santa Catarina 
Desenvolvimento de bebida probiótica a partir de farinha de casca de banana 
verde e Lactobacillus plantarum 299v 
Tainara P. Serpa¹ (IC)*, Heloísa C. Mafra¹ (IC), Júlia M. Jaques¹ (IC), Mateus C. da Silva¹ (IC), Náthali R. Gripa² 
(IC), Cíntia M. Braga¹ (PQ).  *tainarapiai9@gmail.com 
¹Escola do Mar, Ciência e Tecnologia, Curso de Engenharia Química, Universidade do Vale do Itajaí, SC, Brasil. ²Escola de 
Ciências da Saúde, Curso de Farmácia, Universidade do Vale do Itajaí, SC, Brasil.  
Palavras Chave: Probióticos, bactéria láctea, bebida funcional. 
  
Introdução 
O termo probiótico, referente a origem grega, significa “a 
favor da vida” e foi definido por Fuller2, como suplemento 
alimentar constituído de microrganismos vivos capazes 
de beneficiar o hospedeiro através do equilíbrio da 
microbiota intestinal. L. plantarum é uma das espécies 
do vasto gênero Lactobacillus, que compreende cerca 
de 90 espécies e subespécies, dentro elas a cepa 
probiótica L. plantarum 299v1. Com isso, o consumo de 
probióticos é prevalente em alimentos lácteos. 
Entretanto há uma crescente demanda por produtos não 
lácteos devido ao veganismo, ao alto teor de colesterol 
de bebidas lácteas e à intolerância e alergia à lactose ou 
à proteína do leite. Somado a isso, sucos de frutas 
contêm minerais, vitaminas, fibra dietética, antioxidantes 
e açúcar, tornando-os adequados para a transferência 
de probióticos. No processamento do fruto, como a 
banana, a casca é normalmente descartada, vem sendo 
valorizada em produtos comerciais à base da farinha de 
casca de banana4, que é fonte de fibras, de vários 
compostos fenólicos, e é capaz de modular a 
composição da microbiota intestinal3. Diante dos 
inúmeros benefícios à saúde pela ingestão de fruta com 
alto teor de compostos fenólicos e ingestão de 
probióticos como L. plantarum, objetiva-se a obtenção 
de uma bebida probiótica a partir de uma formulação 
com farinha de casca de banana verde e L. plantarum 
299v. 
Resultados e discussão 
Com a realização dos experimentos propostos foi 
determinado procedimento ideal para obtenção da 
bebida probiótica, como pode ser visto na figura 1. 
Durante os ensaios de fermentação conclui-se que 
apesar do microrganismo ser microaerófilo o 
plaqueamento por superfície apresentou resultados 
satisfatórios igualmente ao de profundidade. Optou-se 
por utilizar nos experimentos a fim de evitar erros 











Figura 1. Preparação da bebida probiótica. 
 
Obteve-se um fermentado com concentração final de 
4,4×107 UFC de bactérias láticas/mL, referentes à cepa 
L. plantarum 299v. O resultado demonstra o potencial do 
fermentado para desenvolvimento de bebida probiótica 
de fruta, visto que uma população necessária para ser 
de importância fisiológica ao consumidor é acima de 106 
UFG/g ou mL5. 
Conclusões 
Diante do estudo realizado desenvolveu- se um 
fermentado com casca da banana verde que integrar 
uma bebida probiótica com poucas alterações em suas 
propriedades organolépticas, pois uma pequena 
quantidade acrescentada ao suco base já é suficiente 
para atingir o valor diário indicado para uma porção. 
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